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Проведено аналіз та порівняння національних та міжнародних нормативних документів, що 
регламентують якість горіхів мигдалю солодкого. Встановлені основні відмінності між україн-
ськими, європейським та американськими вимогами до якості об’єкту дослідження. Описані 
основні дефекти горіхів мигдалю солодкого. Проаналізовано маркування горіхів мигдалю солод-
кого. Наведено дослідження показників якості та безпечності горіхів мигдалю солодкого, що 
імпортуються в Україну з Іспанії.
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1. вступ
На сучасному ринку харчових продуктів не завжди 
можна знайти продукти, які є смачними та корисними 
водночас, проте горіхи відрізняються як високими спо-
живними властивостями, так і високими показниками 
флейвору. Горіхи відрізняються високою енергетич-
ною цінністю: 1 кг горіхів містить близько 6000 ккал. 
Це в 25–30 разів більше, ніж в плодах кісточкових 
та зерняткових культур. Властивості горіхів зумови-
ли їх широке використання у кондитерській промис- 
ловості.
Споживання і попит на мигдаль є високим у зв’яз-
ку з його позитивним впливом на здоров’я людини та 
високим вмістом поживних речовин, а також збалансо-
ваним вмістом полі ненасичених та моно ненасичених 
жирних кислот [1]. Також мигдаль містить комбінацію 
ессенціальних вітамінів, мінералів та інших біологічних 
компонентів (які грають важливу роль у процесах мета-
болізму). Мигдаль є унікальним джерелом рибофлавіну. 
Вважається, що серед горіхів мигдаль має найвищий вміст 
альфа-токоферолу [2]. Поєднання альфа-токоферолу та 
олеїнової і лінолевої кислот робить мигдаль джерелом 
антиоксидантів, що також зумовлює його високу біо-
логічну цінність [3].
Дослідження якості та безпечності мигдалю, що імпор-
тується на територію України, є актуальним питанням. 
Попит на мигдаль є досить високим. Проте, беручі до 
уваги, що мигдаль не вирощується в Україні, у процесі 
транспортування товар може зазнавати змін якості. Це 
може негативно відобразиться на якості продукції, яка 
реалізується. 
2.  об’єкт дослідження та його 
технологічний аудит
Об’єктом дослідження обрано горіхи мигдалю солод-
кого виробництва C.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence» (Іспа-
нія), які ввозяться на митну територію України з метою 
вільного використання.
Дослідження показників якості зразків горіхів миг-
далю солодкого проводили у лабораторії Науково-до-
слідного випробувального центру харчової продукції 
ДП «Полтавастандартметрологія» (Україна). Об’єкт до-
слі дження надано на рис. 1.
рис. 1. Горіх мигдалю солодкого
Ядра кісточок мигдалю вживають у їжу в свіжому, 
смаженому або підсоленому вигляді. Також їх ви ко-
ристовують при виготовленні кондитерських виробів, 
марципанів, деяких сортів шоколаду і дорогих цуке-
рок або додають у лікери. Мигдаль надає їм тон-
кий смак і аромат. Олією, яку одержуються з ядер 
мигдалю, заправляють салати, рис та овочеві страви. 
Ядро кісточок культурного солодкого мигдалю є од-
ним з кращих рослинних джерел білка (біля 18 %), 
55–61 % невисихаючої жирної олії, вуглеводів – 16 %, 
харчових волокон (клітковини) – 2 %. Мигдаль дає 
високоякісний білок, який добре абсорбується. Миг-
даль – рекордсмен за наявністю калію, кальцію, магнію, 
марганцю [1].
Горіхи мигдалю солодкого можуть мати дефекти, 
які негативно впливають на їх якість, тому візуальне 
дослідження продукту на наявність дефектів є дуже 
важливим. Ще однією проблемою, яка може вини-
кати під час реалізації горіхів мигдалю солодкого 
є погіршення його якості у процесі транспортування 
та зберігання. Це може бути втрата вологості або 
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3. мета та задачі дослідження
Метою дослідження було визначення основних по-
казників якості та безпечності горіхів мигдалю солод-
кого, що імпортуються Україну із Іспанії. Проведення 
комплексного аналізу їх рівня якості, безпечності та 
відповідності чинним національним та міжнародним 
нормативним документам.
Для досягнення поставленої мети необхідно було 
вирішити такі задачі:
1. Проаналізувати нормативно-правові акти та нор-
мативні документи, які регламентують вимоги до якості 
та безпечності горіхів мигдалю солодкого.
2. Дослідити органолептчні та фізико-хімічні показ-
ники якості горіхів мигдалю солодкого, які імпортуються 
Україну із Іспанії.
3. Дослідити горіхи мигдалю солодкого на вміст ток-
сичних металів.
4.  дослідження існуючих рішень  
проблеми
Вимоги щодо якості та безпечності мигдалю солод-
кого на території України регламентують такі норма-
тивно-правові акти та нормативі документи: 
– Закон України «Про основні принципи та вимоги 
до безпечності та якості харчових продуктів».
– ГOСТ 16830-71 «Орехи миндаля сладкого. Тех-
нические условия».
– ДСТУ ЕЭК ООН DDF 6:2007 «Ядра мигдалю. 
Настанови щодо контролювання якості».
– СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых про-
дуктов».
– Державні санітарні норми та правила «Медичні 
вимоги до якості та безпечності харчових продуктів 
та продовольчої сировини».
– Державні гігієнічні правила і норми (ДГПН) «Рег-
ламент максимальних рівнів окремих забруднюючих 
речовин у харчових продуктах».
– МБТ № 5061-89 «Медико-биологические требова-
ния и санитарные нормы качества продовольствен-
ного сырья и пищевых продуктов» тощо.
Відповідно до ГOСТ 16830-71, горіхи мигдалю за 
якістю і приналежністю до відповідної товарно-помо-
логічної групи поділяють на вищий і перший товарні 
сорти. До вищого сорту відносять горіхи паперовошка-
ралуп’яної, м’якошкаралуп’яної та щільношкаралуп’яної 
груп. До першого сорту – твердошкаралуп’яні і горі-
хи всіх вище перелічених груп у разі їх невідповід-
ності вищому сорту за якістю. Проте, відповідно до 
ЕЭК ООН DDP-18 «Миндальные орехи в скорлупе» 
з урахуванням твердості шкарлупи мигдаль в шкаралупі 
поділяють на наступні групи:
– м’якошкаралуп’яні/напівм’якошкаралуп’яні – миг-
дальні горіхи, які можна легко розколоти пальцями 
або за допомогою щипців для розколювання горіхів;
– твердошкаралуп’яні: мигдальні горіхи, які можна 
розколоти тільки за допомогою молотка або анало-
гічного пристосування.
За результатами аналізу стандартів ГOСТ 16830-71 
та ЕЭК ООН DDP-18 наведемо вимоги до якості сор-
тів горіхів мигдалю за товарно-помологічними група-
ми (табл. 1).
Таблиця 1
Порівняння сорту горіхів мигдалю за товарно-помологічною групою 
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Відомо, що у міжнародній торгівлі відносно групи 
«м’якошкаралуп’яні/напівм’якошкаралуп’яні» допуска-
ються інші еквівалентні назви, такі як «паперовошка-
ралуп’яні» або «mоllares», «fitas» тощо [4]. Наприклад, 
у Каліфорнії налічується 25 сортів мигдалю, кожен 
з яких має набір відмінних характеристик. Відповідно 
до маркетингових цілей, сорти каліфорнійського миг-
далю класифікують за такими характерними ознаками, 
як розмір і форма ядра [5]. Тому мигдальну продукцію 
поділяють на чотири групи: Nоnpareil, Califоrnia, Missiоn, 
мигдаль з твердою шкаралупою. Іноді сорт Carmel ви-
діляють в окрему групу. Деякі сорти можуть бути відне-
сені до двох груп одночасно [6]. Приміром, у випадку, 
коли горіхи мають ознаки будь-якої з груп (наприклад, 
Missiоn), а також придатні для бланшування (ознака, 
що характеризує групу Califоrnia). Ці ознаки урахо-
вують замовники при виборі мигдалю для кінцевого 
використання [7].
Окрім того, ГOСТ 16830-71 регламентує вміст токсич-
них елементів, афлатоксину і пестицидів в горіхах. Напри-
клад, вміст токсичних елементів не повинен перевищувати: 
свинцю – 0,5 мг/кг; кадмію – 0,1 мг/кг; міді – 15 мг/кг.
ДГПН «Регламент максимальних рівнів окремих за-
бруднюючих речовин у харчових продуктах» встановлює 
максимальні рівні окремих забруднюючих речовин у хар-
чових продуктах. Наприклад, для горіхів максимальний 
рівень забруднюючих речовин (металів) встановлений 
на рівні: свинець – 0,5 мкг/кг, кадмій – 0,1 мкг/кг.
Аналіз даних щодо вимог до якості мигдалю у США 
показує, що Рада з мигдалю Каліфорнїї не встановлює 
конкретні вимоги щодо якості мигдалю, а вони повинні 
визначатися покупцями та продавцями під час торгових 
операцій [8]. Проте існують рекомендовані вимоги до 
хімічних та мікробіологічних показників якості сирого 
мигдалю. Серед хімічних показників нормують: воло-
гість, вміст жирних кислот, пероксидне число. До мікро-
біологічних показників якості мигдалю належать: вміст 
мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів, коліформ, Е.coli, дріжджів та цвілевих 
грибів, сальмонел, стафілококу та стрептококу [9] 
Також за нормативною документаціє США встанов-
люються дефекти на горіхи мигдалю солодкого (рис. 2).
Важливими та перспективними на сьогоднішній день 
є біохімічні дослідження горіхів мигдалю солодкого. 
Поки що немає переконливих наукових даних, проте 
є гіпотеза, що мигдаль і мигдальне масло володіють 
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багатьма властивостями, включаючи протизапальні, іму-
ностимулюючі та анти-гепатотоксичности ефекти [10]. 
Дослідження показали, що споживання мигдалю пов’я-
зано з користю для здоров’я, включаючи зниження ри-
зику розвитку раку товстої кишки. Споживання мигдаю 
є ефективними під час дієтичного харчування [11]. 
Проте будь-який продукт передусім повинен бути якіс-
ним та безпечним, тому дослідження у цьому напряку 
є першочерговими. 
Як показав аналіз нормативної документації на го-
ріхи мигдалю, в Україні існує нормативна база, яка 
дозволяє оцінювати якість цього продукту. Але україн-
ські нормативні документи потребують гармонізації 
з міжнародними. 
5. методи досліджень
Випробування горіхів мигдалю солодкого проводи-
лося відповідно до вимог: 
– ГOСТ 16830-71 «Орехи миндаля сладкого. Тех-
нические условия».
– ЕЭК ООН DDP-18 «Миндальные орехи в скор-
лупе».
– СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых про-
дуктов».
– Державні санітарні норми та правила «Медичні 
вимоги до якості та безпечності харчових продуктів 
та продовольчої сировини».
– ДГПН «Регламент максимальних рівнів окремих 
забруднюючих речовин у харчових продуктах».
– МБТ № 5061-89 «Медико-биологические требова-
ния и санитарные нормы качества продовольствен-
ного сырья и пищевых продуктов». 
5.1. визначення якості горіхів мигдалю солодкого за 
органолептичними показниками. Наявність згірклих ядер 
в горіхах визначали органолептично. Для цього брали 
100 горіхів, виділяли ядро і встановлювали вищеза-
значений показник. Результати виражали у відсотках 
до маси аналізованої проби. Одночасно з прогірклістю 
визначали смак, запах і стан ядра (зовнішній вигляд 
і колір ядра на зламі).
Вихід ядра визначали шляхом зважування 100 горі-
хів, виділення ядра, що знаходиться в них і визначення 
відсотку ядра до маси горіхів. Одночасно з цим визнача-
ли якість шкаралупи, наявність горіхів недорозвинених, 
уражених шкідниками, пліснявих і горіхів з камеддю 
шляхом зважування їх окремо за видами з похибкою не 
більше 0,1 г. Результат виражали у відсотках до маси 
аналізованої проби.
Визначення горіхів з гірким ядром (присутність аміг-
даліна) здійснювали органолептично (шляхом розку-
шування 300 ядер). 
Наявність живих шкідників визначали оглядом про-
тягом всього аналізу.
5.2. визначення фізико-хімічних показників якості горіхів 
мигдалю солодкого. Для визначення вологості відбирали 
100 повноцінних ядер, подрібнювали їх до величини час-
тинок в основній масі близько 1–2 мм. Дві паралельні 
наважки по 5 г (з похибкою не більше 0,0001 г) висипали 
у бюкси діаметром (40 ± 2) мм. Потім зважували, поміщали 
в нагріту до 135–140 °С сушильну шафу і висушували 
при температурі (130 ± 2) °С протягом 40 хв (рис. 3).
Після висушування бюкси з 
навіскою нещільно накривали 
кришками. Потім їх ставили у 
ексикатор з хлористим кальцієм 
на 25–30 хв до повного охоло-
дження. На останній стадії бюкс 
щільно закривали і зважували. 
Кількість вологи у відсотках 
обчислювали за стандартною 
методикою.
Зольність – маса твердого 
неорганічного залишку (золи), 
що утворюється після повного 
згоряння зразка у відповідних 
умовах. Виражається у відсотках 
від маси зразка, що аналізується.
рис. 3. Сушильна шафа зі зразками горіхів мигдалю солодкого
5.3. визначення вмісту показників безпечності горіхів 
мигдаля солодкого. Вміст важких металів визначали 
вольтамперометричним методом (рис. 4).
рис. 4. Визначення показників безпечності горіхів мигдалю солодкого
а б в г
д е є ж
рис. 2. Дефекти горіхів мигдалю солодкого: а – неоднорідні; б – роздвоєні; в – з подряпинами;  
г – з чужерідними включеннями; д – з частками пилу; е – розколоті і зламані; є – інші 
дефекти (зморщені, з коричневими плямами тощо); ж – серйозні дефекти [9]
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Метод, який приведено на рис. 4, полягає у вивченні 
залежності сили струму в електролітичному осередку 
від потенціалу зануреного в аналізований розчин ін-
дикаторного мікроелектроду, який реагує досліджувана 
електрохімічноактивна (електроактивна) речовина.
6. результати досліджень
Першим етапом під час встановлення оцінки відпо-
відності якості є встановлення відповідності пакування 
і маркування вимогами НД. Горіхи мигдалю солодкого 
компанії С.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence» (Іспанія) упа-
ковані у пакети із полімерної плівки, запаяні згори та 
знизу. На паперових етикетках, що наклеєні на паку-
вання, нанесено товарний знак виробника та реквізити 
маркування горіхів (рис. 5).
рис. 5. Паперова етикетка на пакуванні горіхів мигдалю солодкого 
компанії С.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence» (Іспанія)
Аналіз реквізитів маркування здійснено за НД, які 
регламентують ці показники (табл. 2).
Таблиця 2
Результати аналізу реквізитів маркування горіхів мигдалю солодкого 
компанії C.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence»
Назва показника ГOСТ 16830-71 ЕЭК ООН DDP-18
Найменування та адреси орга-
нізації-відправника
Компанія C.A.T. «Bajо Aragоn 
Turоlence» спеціально для «ПРОДУКТОС 
ДЕ АЛІМЕНТАСЬОН ЕСПАНЬЯ ПАРА 
ОРЕКА»
Найменування продукції Мигдаль обсмажений в шкірці
Найменування товарнопомоло-
гічної групи і товарного сорту
Необов’язково, не зазначено  
на пакуванні
Різновид або група різновидів Не зазначено в НД
Не зазначено  
на пакуванні
Маса брутто та нетто 1,0 кг
Рік врожаю Факультативно
Дата упаковки 14.06.13; 11:50
Номер посвідчення про якість Не зазначено в НД Не зазначено в НД
Країна походження Не зазначено в НД
Виготовлено  
в Іспанії
Розмір або діаметр (факуль-
тативно)
Не зазначено в НД факультативно
Мінімальний і максимальний 
діаметр або мінімальний діа-
метр
Не зазначено в НД
Не зазначено  
на пакуванні
Термін придатності Не зазначено в НД 1 рік
Штриховий код Не зазначено в НД 8436034801863
Пакувальник Не зазначено в НД 275/13
Як бачимо (табл. 1), маркування горіхів мигдалю 
солодкого компанії С.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence» від-
повідає вимогам ГOСТ 16830-71.
На упакуванні горіхів мигдалю солодкого нанесений 
штриховий код (8436034801863), який був проаналізова-
ний та перевірений. Перші три цифри (843) означають 
країну походження (країну-виробника) товару – Іспанія. 
Остання цифра (3) – контрольна, використовується 
для перевірки правильності зчитування штрихів коду. 
Розрахована контрольна цифра співпадає з контроль-
ною цифрою на упакуванні. Це свідчить про те, що 
досліджуваний зразок горіхів мигдалю солодкого ви-
готовлений законно. Країна-виробник (Іспанія), зазна-
чена на упакуванні даного продукту збігається з кодом 
країни-виробника (843), вказаного на штрих-коді.
Відповідно до ГOСТ 16830-71, були визначені ор-
ганолептичні показники горіхів мигдалю солодкого. До 
них належать: зовнішній вигляд, щільність та поверхня 
шкаралупи, стан ядра, смак та запах ядра. Результати 
дослідження представлені у табл. 3.
Таблиця 3
Органолептичні показники горіхів мигдалю солодкого  
компанії С.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence»




Горіхи гарно розвинені, очищені 
від шкірки, забарвлення шкаралу-
пи рівномірне, світло-коричневого 




Горіхи мають тонку папероподібну 
горохувату, бугристу, шкаралупу, 
яку легко можна розламати рукою
Відповідає
Стан ядра
Ядро витягнуте, овальне, вкрито 
шкіркою від світло-коричневого 
до коричневого кольору. На зламі 
біле з кремовим відтінком
Відповідає
Смак та запах ядра
Приємний, солодкуватий, прита-
манний мигдальному горіху, без 
сторонніх запахів та присмаків, 
не гіркий
Відповідає
Таким чином, за органолептичними показниками 
горіхи мигдалю солодкого компанії C.A.T. «Bajо Aragоn 
Turоlence» відповідають вимогам ГOСТ 16830-71. Вихід 
ядра є одним із найбільш розповсюджених критеріїв іден-
тифікації горіхів мигдалю для підтвердження товарно- 
помологічної групи та сорту. Також, для віднесення 
досліджуваного зразка до відповідної товарно-помо-
логічної групи та сорту, визначали якість шкаралупи, 
наявність горіхів недорозвинених, уражених шкідниками, 
пліснявих і горіхів з камеддю. Вихід ядра мигдалю со-
лодкого компанії C.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence» становив 
69,76 %, що дозволило віднести об’єкт дослідження до 
паперовошкаралуп’яної помологічної групи. 
Крім застосованого методу, можна використовувати 
й інші факультативні методи калібрування і сортування, 
наприклад методи, засновані на числі мигдалю в шка-
ралупі в одній унції (28, 35 г). Для даної партії калібр 
становив 16, таким чином, досліджувані горіхи мигдалю 
солодкого віднесемо до найбільш великого розміру.
Відповідно до ГOСТ 16830-71 визначали вологість 
ядра. Небажане підвищення вологості може призвес-
ти до збільшення ваги; зміни якості продукту; зміни 
умов росту бактерій і мікроорганізмів. Окрім показника 
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«вологість ядра» визначали й інші показники. Резуль-
тати дослідження подані у табл. 4.
Таким чином, зразки горіхів мигдалю солодкого від-
повідають вимогам вищого сорту за ГOСТ 16830-71.
Відповідно ЕЭК ООН DDP-18 якість горіхів мигда-
лю солодкого визначається вмістом золи, не розчинної 
у кислоті. У досліджуваного зразка цей показник становив 
0,98 г/кг, що свідчить про високу якість горіхів мигда-
лю солодкого компанії C.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence».
Вміст токсичних речовин у горіхах мигдалю солодкого 
регулють нормативні документи, що прийняті в Україні. 
Тому під час встановлення рівня якості горіхів мигда-
лю солодкого компанії C.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence» 
були проведені дослідження з визначення показників 
безпеки (рис. 6).
Визначення токсичних елементів здійснювали від-
повідно до вимог:
– СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых про-
дуктов».
– Державні гігієнічні правила і норми «Регламент 
максимальних рівнів окремих забруднюючих речовин 
у харчових продуктах».
– МБТ № 5061-89 «Медико-биологические требо-
вания и санитарные нормы качества продовольст-
венного сырья и пищевых продуктов». Результати 
визначення вмісту токсичних елементів у горіхах 
мигдалю солодкого представлені в табл. 5.
Як показали результати дослідження токсичних еле-
ментів у горіхах мигдалю солодкого, вміст всіх виявлених 
важких металів відповідає вимогам:
– «СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требова-
ния безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуктов».
– Державні гігієнічні правила і норми «Регламент 




рис. 6. Вольтамперограма визначення токсичних елементів в горіхах 
мигдалю солодкого компанії C.A.T. «Bajо Aragоn Turоlence»:  
а – мідь; б – свинець, кадмій
Таблиця 5
Результати визначення вмісту токсичних елементів у горіхах мигдалю 








Підсумовуючи, зазначимо, що партія горі-
хів мигдалю солодкого компанії C.A.T. «Bajо 
Aragоn Turоlence» за рівнем якості та без-
печності відповідає вимогам НД України 
щодо горіхів вищого сорту.
7.  SWOT-аналіз результатів 
досліджень
Strengths. Основними перевагами дослі-
дження є: 
– установлено відповідний рівень якості 
та безпечності горіхів мигдалю солод-
кого, що імпортується з Іспанії;
– теоретично проаналізовано вимоги 
до якості горіхів мигдалю солодкого 
у різних країнах.
Weaknesses. Основні недоліки дослі-
дження:
– не здійснено комплексну оцінку якос-
ті горіхів мигдалю солодкого;
– не розроблено нових методик дослі-
дження якості мигдалю солодкого. 
Opportunities. Дані здійсненого аналізу 
нормативно-правових актів та нормативних 
документів дозволяють зробити висновок 
Таблиця 4








Вологість ядра, %, не більше 10,0 10,0 8,7 Відповідає
Наявність горіхової шкаралу-
пи, %, не більше
1,0 3,0 0,5 Відповідає
Наявність сторонніх домішок Не допускається 0,5 Не виявлено Відповідає
Наявність горіхів, пошкодже-
них шкідниками, %, не більше
0,5 1,0 Не виявлено Відповідає
Наявність горіхів недорозви-
нених, %, не більше
1,0 3,0 Не виявлено Відповідає
Наявність горіхів з присохлою 
шкіркою, %, не більше, (пло-
щею до 1/4 поверхні)
2,0 5,0 Не виявлено Відповідає
Наявність горіхів з пліснявим 
ядром, %, не більше
1,0 3,0 Не виявлено Відповідає
Наявність горіхів з камеддю, 
%, не більше
1,0 2,0 Не виявлено Відповідає
Наявність прогірклих горіхів, 
%, не більше
0 3,0 Не виявлено Відповідає
Наявність горіхів з гірким яд-
ром, %, не більше
1,0 3,0 Не виявлено Відповідає
Наявність живих шкідників 
(комах або їх личинок)
Не допускається Не виявлено Відповідає
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про доцільність подальших досліджень. Подальші до-
слідження планується присвятити визначенню:
– допустимих рівнів мікробіологічних показни-
ків (БГКП (колі-форми), патогенні в т. ч. сальмо-
нели; плісняви);
– вмісту пестицидів та радіонуклідів (137CS ТА 90SR) 
у горіхах мигдалю солодкого;
– стабільності показників якості та безпечності під 
час зберігання. 
Результати досліджень можна застосовуватися екс-
пертними установами та митними органами під час прове-
дення експертизи мигдалю та його митного оформлення.
Threats. На якість та безпечність мигдалю негативно 
впливають несприятливі умови вирощування, атмосфер-
ні чинники тощо. Існує висока ймовірність акумуля-
ції у цих продуктах важких металів. Вони негативно 
впливають на організм людини.
Доцільним є проведення контролю якості горіхів миг-
далю солодкого, який реалізується у торговельних мере-
жах, проте це потребує додаткових матеріальних затрат.
8. висновки
1. Результати проведених досліджень показали, що 
в Україні існують нормативні документи, які регламен-
тують якість та безпечність горіхів мигдалю солодкого, 
проте вони потребують гармонізації з міжнародними 
документами.
2. Встановлено, що пакування та маркування горіхів 
мигдалю солодкого, що імпортовані з Іспанії до України, 
відповідає чинним вимогам. Візуально досліджена наяв-
ність горіхової шкаралупи, сторонніх домішок, горіхів, 
пошкоджених шкідниками, горіхів недорозвинених, го-
ріхів з присохлою шкіркою, горіхів з пліснявим ядром, 
прогірклих горіхів, горіхів з камеддю, горіхів з гірким 
ядром, живих шкідників (комах або їх личинок). Під час 
дослідження перевірені такі органолептичні показники: 
зовнішній вигляд, щільність та поверхня, стан ядра, смак 
та запах ядра. Серед фізико-хімічних показників дослі-
джені вологість та зольність. Встановлено, що за орга-
нолептичними та фізико-хімічними показниками горіхи 
мигдалю солодкого відповідають горіхам вищого сорту.
3. Аналіз отриманих результатів вимірювання токсич-
них речовин (свинець, кадмій, мідь) показав, що горіхи 
мигдалю солодкого, імпортовані з Іспанії до України, 
відповідають вимогам чинних українських та міжнарод-
них документів за показниками безпечності (а саме вміс-
том токсичних елементів).
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оПределение качесТва и безоПасносТи орехов миндаля 
сладкого, коТорые имПорТируЮТся в украину из 
исПании
Проведен анализ и сравнение национальных и международ-
ных нормативных документов, регламентирующих качество 
орехов миндаля сладкого. Установлены основные различия 
между украинскими, европейским и американским требова-
ниям к качеству объекта исследования. Описаны основные 
дефекты орехов миндаля сладкого. Проанализирована мар-
кировка орехов миндаля сладкого. Приведены исследования 
показателей качества и безопасности орехов миндаля сладкого, 
импортируемых в Украину из Испании.
ключевые слова: товарно-помологическая группа, миндаль 
Nоnpareil, миндаль Califоrnia, миндаль Missiоn, показатели ка-
чества. 
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